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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 
@ Direkt beheizter Backofen 

(§) Die Erfindung betrifft einen direkt beheizten Backofen (10) 
mit einer Backmuffel (12), einer Gasabfuhreinrichtung (28), 
mindestens einar Offnung (14) zum En- und Ausbringen von 
Backwaren, wie Radenbrote, Pizzen oder ahnlichem, einer 
Heizquelle und einer Ofenplatte (16) im Ofeninneren. Auf die 
Ofenptatte (16) werden die Backwaren zum Backen abge- 
legt, wobei ein Gasbrenner (34, 36) die Heizquelle im 
Backofen (10) bildet. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft einen direkt beheizten Back- 
ofen gemaB dem Oberbegriff des Patentanspruchs 1. 

Derartige Backofen sind in unterschiedlichen Ausfuh- 
rungsformen bekannt und werden vor aHem fur die Her- 
stellung von Pizzen, Fladenbroten oder ahnlichen Back- 
waren verwendet Im Ofeninneren ist dabei eine Heiz- 
quelle vorgesehen, die entweder durch eiektrische Heiz- 
stabe oder eingebrachte brennende Holzkohle gebildet 
wird. Der Backofen wird dabei Qber eine Ein- und Aus- 
bringdffnung mit Backwaren bedient Die beim Heizen 
und Backen entstehende Abluft wird uber eine Gasab- 
fuhrvorrichtung aus dem Ofeninnenraum nach auBen 
geleitet 

Die bekannten Backofen haben den Nachteil, daB sie 
sich zum einen nur sehr langsam erwarmen und zum 
anderen die Warmezufuhr kaum gesteuert werden 
kann. Weiterhin ist die Hitzeentwicklung bei Holzkohle 
oder elektrischen Heizstaben unbefriedigend. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, einen 
Backofen der eingangs genannten Art zu schaffen, der 
unter Vermeidung der erwahnten Nachteile eine ver- 
besserte Heizleistung und eine gezielte Warmeeinwir- 
kung auf die Backwaren aufweist 

Die Aufgabe wird mit den kennzeichnenden Merk- 
malen des Patentanspruchs 1 in Verbindung mit den 
Oberbegrif fsmerkmalen geldst 

Diese erfindungsgemaBe Ausbildung hat den Vorteil, 
daB durch einen Gasbrenner zum einen hohere Tempe- 
raturen und zum anderen diese Temperaturen sehr 
schnell erzeugt werden konnen. Weiterhin ist durch ent- 
sprechende Anordnung der Backwaren im Backofen ei- 
ne unmittelbare Warmeeinwirkung insbesondere von 
oben moglich. Die Warmeeinwirkung auf die Backwa- 
ren von oben ist dadurch leicht einstellbar, wenn der 
Gasbrenner von der Backflache beabstandet angeord- 
net ist 

Eine groBflachige Warmeerzeugung im Offeninneren 
wird insbesondere dadurch ermoglicht, wenn der Gas- 
brenner mehrere Brennerdusen aufweist und sich im 
wesentlichen parallel zur Backflache des Backofens er- 
streckt Dies kann noch dadurch optimiert werden, 
wenn der Gasbrenner sich seitlich von der Ein- und 
Ausbringoffnung bis zu der der Ein- und Ausbringdff- 
nung gegenuberliegenden Seite erstreckt 

Grundsatzlich kann der Gasbrenner gemaB der Erfin- 
dung vielfalbg ausgebildet sein. Fur einen ungehinder- 
ten Gasstrom bis zu den Brennerdusen innerhalb des 
Gasbrenners sowie fur die Montage des Gasbrenners ist 
es jedoch gunstig, wenn der Gasbrenner stabformig aus- 
gebildet ist Dadurch wird sowohl eine Komponenten- 
bauweise des Gasbrenners als auch bei entsprechender 
Dimensionierung ein hoher Gasdurchsatz durch den 
Gasbrenner ermdglicht Als vorteilhaft erweist es sich 
weiterhin, wenn der Gasbrenner dem Verlauf der Sei- 
tenwandung innerhalb des Backofens angepafit ausge- 
bildet ist Dadurch wird der Backraum, also das Ofenin- 
nere, platzsparend genutzt und eine uneingeschrankte 
Backflache sowie ein ungehindertes Ein- und Ausbrin- 
gen der Backwaren gewahrleistet 

Grundsatzlich konnen mehrere Gasbrenner ira Back- 
ofen vorgesehen sein. Gunstig hinsichtlich der Gas- und 
Warmezirkulation im Backofen und somit hinsichtlich 
der Warmeausbreitung im Backofen ist es jedoch, wenn 
zwei Gasbrenner einander gegenuberliegend angeord- 
net sind, also die Brennerdusen im wesentlichen aufein- 
andergerichtet sind Dadurch wird in vorteilhafter Wei- 
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se der mittlere Bereich des Backofens ausreichend er- 
warmt und es ergibt sich eine Gaszirkulation, ausgehend 
jeweils von dem Gasbrenner zur Mine des Backofens, 
dann in den oberen Bereich sowie an der Backofenwan- 
5 dungentlang. 

Die Gaszirkulation und insbesondere die Gasabfuhr 
bzw. die Abluftabfuhr aus dem Backofen wird erieich- 
tert, wenn die Gasabfuhreinrichtung zwei Gasabfuhr- 
offnungen im oberen Bereich des Backofens aufweist 
10 Zweckmaflig ist es auch, eine Gasabfuhrdffnung im 
Bereich der Ein- und Ausbringdffnung und die weitere 
Gasabfuhrdffnung im Bereich der der Ein- und Aus- 
bringoffnung gegenuberliegenden Seite anzuordnen. 
Dadurch wird erreicht, daB keine Abgase durch die Ein- 
15 und Ausbringoffnung in die Backstube gelangen. 

Eine gezielte Einstellung der Warmeeinwirkung auf 
die Backwaren wird in vorteilhafter Weise dadurch er- 
reicht, wenn der Backofen Steuermittel aufweist, die die 
Ausstrommenge der Brennergase steuern. Damit ist es 
20 zum einen mdglich, fur unterschiedltche Backwaren eine 
entsprediende Warmeeinwirkung auf die jeweiligen 
Backwaren einzustellen. Zum anderen kann wahrend 
des Backvorgangs die Warmeeinwirkung entsprechend 
dem Backzustand der Backwaren gesteuert werden. 
25 GemaB einer weiteren vorteilhaften Ausfuhrungs- 
fonn der Erfindung weist der Backofen weitere Steuer- 
mittel auf, die die Abluft regulieren und somit die Aus- 
bringmenge der Abluft steuern. Dadurch kann weiter- 
hin die Warmeausbreitung und die Gaszirkulation im 
30 Backofen eingestellt werden. 

Grundsatzlich kann die Backmuffel des erfindungsge- 
maBen Backofens auch rechteckig ausgebildet sein. 
Gunstig ist es jedoch, die Backmuffel gewdlbt auszubil- 
den, da hierdurch die Gaszirkulation in dem Backofen 
35 optimiert wird. 

Weitere Vorteile der Erfindung ergeben sich aus der 
folgenden Beschreibung eines bevorzugten Ausfuh- 
rungsbeispiels in Verbindung mit den dazugeh&rigen 
betden Zetchnungen. Es zeigen: 
40 Fig. 1 einen Langsschnitt durch ein Ausfuhrungsbei- 
spiel der Erfindung, und 
Fig. 2 einen Schnitt endang der Linie II-I1 in Fig. 1. 
In Fig. 1 ist ein Langsschnitt eines erfindungsgemi- 
Ben Backofens 10 dargestellt Der Backofen 10 besteht 
45 dabei aus einer Backmuffel 12, die eine Ein- und Aus- 
bringoffnung 14 fur Backwaren aufweist Weiterhin be- 
steht der Backofen 10 aus einer Ofenplatte 16, auf der 
die Backmuffel 12 angeordnet ist Die Innenseite der 
Ofenplatte 16 bildet die Backflache zum Ablegen der 
50 Backwaren im Ofeninneren. Unterhalb der Ofenplatte 
16 schlieBt sich eine Dammplatte 18 sowie ein Tragrah- 
men 20 an. Der Tragrahmen 20 besteht aus einem Stahl- 
rahmen 20a und vier FOBen 20b (von denen lediglich 
zwei dargestellt sind). 
55 Die Backmuffel 12 besteht aus einer feuerfesten In- 
nenschicht 12a, einer sich daran anschlieBenden Damm- 
schicht 12b sowie einer die Dammschicht 12b von auBen 
umschlieBenden Schutzschicht 12a Die Dammschicht 
12b der Backmuffel 12 sowie die Dammplatte 18 beste- 
60 hen aus Mineralfasermatten, die jeweils eine Folienauf- 
lage aufweisen. Die Ofenplatte 16 ist aus einem feuerfe- 
sten Stahl gebildet Auf diese Ofenplatte 16 ist die Back- 
muffel 12 geschraubt Ebenso sind die Dammplatte 18, 
der Tragrahmen 20 und die Ofenplatte 16 miteinander 
65 verbunden. An die Ofenplatte ist eine verschwenkbare 
VerschlieBklappe 22 angelenkt, mit der die Ein- und 
Ausbringdffnung 14 verschlossen werden kann. 
Im oberen Bereich der Backmuffel 12 sind zwei Off- 
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nungen 24 und 26 vorgesehen. Diese Offnungen 24, 26 
sind mit einer Gasabfuhreinrichtung 28 verbunden. 
Ober die Gasabfuhreinrichtung 28 wird die Abgas und 
Abluft aus dem Ofeninneren nach auBen gefuhrt, wobei 
eine Offnung 26 bei der Ein- und Ausbringoffnung 14 5 
angeordnet 1st und die andere Offnung 24 bei der der 
Ein- und Ausbringoffnung gegenuberliegenden Wan- 
dung. 

Zur Einstellung der Gaszirkulation und einer vorbe- 
stimmten Gasabfuhr sind Schieber 30 und 32 oberhalb 10 
der Offnungen 24 und 26 eingebaut, mit denen die Ab- 
gasmenge, die aus dem Ofeninneren austreten soli, ge- 
steuert wird Fur die Aufwarmphase und wenn der Ofen 
auBer Betrieb ist, konnen die Schieber 30 und 32 so 
eingesteilt werden, daB sie die Offnungen 24 und 26 15 
verschlieBen. 

Auf der Ofenplatte 16 sind jeweils seitlich der Ein- 
und Ausbringdffnung 14 zwei Gasbrenner 34 und 36 
vorgesehen- Die Gasbrenner 34 und 36 erstrecken sich 
jeweils seitlich von der Ein- und Ausbringoffnung 14 zu 20 
der der Ein- und Ausbringoffnung 14 gegenuberliegen- 
den Wandung 38. Die Gasbrenner sind dabei jeweils 
stabfdrmig ausgebildet und parallel zur Ofenplatte 16 
sowie oberhalb und beabstandet zu dieser angeordnet 
Die Gasbrenner 34 und 36 weisen mehrere Brennerdu- 25 
sen auf. Diese sind nebeneinander und Qbereinander 
uber die Langserstreckung des Gasbrenners 34 bzw. 36 
verteilt angebracht Zur Steuerung der Gasaustritts- 
menge aus den Brennerdusen 40 ist ein Steuermittel 42 
unterhalb des Backofens im Bereich der Ein- und Aus- 30 
bringdffnung 14 vorgesehen. Dadurch kann die Gas- 
menge leicht eingesteilt werden, da die Bedienperson in 
die Backmuffel 12 hineinsehen und dadurch entspre- 
chend der Art und GroBe der Backwaren die Gasflam- 
me einstellen kann. 35 

Die Gasbrenner 34 und 36 verlauf en bei der Ein- und 
Ausbringoffnung 14 senkrecht durch die Ofenplatte 16 
hindurch und sind an ein herkomrnliches Gasversor- 
gungssystem angeschlossen. Weiterhin ist ebenfalls eine 
hier nicht dargestellte, jedoch herkdmmlich ausgebilde- 40 
te ZQndeinrichtung bei den Gasbrennern 34 und 36 vor- 
gesehen. 

Die Backmuffel 12 ist gewolbt ausgebildet, wodurch 
sich eine Gaszirkulation im Backofen 10 von den Gas- 
brennern 34 und 36 zu den Backwaren in der Mine des 45 
Backofens 10, in den oberen Bereich des Backofens 10 
und entlang der Wandungen der Backmuffel ergibt, oh- 
ne daB sich eine Strdmungsnische vorhanden ist Die 
Gasbrenner 34 und 36 verlaufen parallel zur Seitenwan- 
dung und neben der Seitenwandung der Backmuffel 1Z 50 

PatentansprQche 

1. Direkt beheizter Backofen (10) mit einer Back- 
muffel (12), einer Gasabfuhreinrichtung (28), min- 55 
destens einer Offnung (14) zum Ein- und Ausbrin- 
gen von Backwaren, wie Fladenbrote, Pizzen oder 
ahnlichem, einer Heizquelle und einer Ofenplatte 
(16) im Ofeninneren, auf die die Backwaren zum 
Backen abgelegt werden, dadurch gekennzeich- 60 
net, daB ein Gasbrenner (34, 36) die Heizquelle 
bildet 

2. Direkt beheizter Backofen nach Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, daB der Gasbrenner (34, 36) 
beabstandet von der Ofenplatte (16) angeordnet ist 65 

3. Direkt beheizter Backofen nach einem der An- 
spruche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB der 
Gasbrenner (34, 36) mehrere Brennerdusen (40) 
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aufweist und sich im wesentlichen parallel zur 
Ofenplatte (16) erstreckt 

4. Direkt beheizter Backofen nach Anspruch 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB der Gasbrenner (34, 36) 
sich seitlich von der Ein- und Ausbringdffnung (14) 
bis zu der der Ein- und Ausbringoffnung (14) ge- 
genuberliegenden Wandung (38) erstreckt 

5. Direkt beheizter Backofen nach einem der An- 
spruche 3 oder 4, dadurch gekennzeichnet, daB der 
Gasbrenner (34, 36) stabfdrmig ausgebildet ist 

6. Direkt beheizter Backofen nach einem der An- 
sp ruche 3 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB der 
Gasbrenner (34, 36) dem Verlauf der Settenwan- 
dungen innerhalb der Backmuffel (12) angepaBt 
ausgebildet ist 

7. Direkt beheizter Backofen nach einem der An- 
spruche 4 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB zwei 
Gasbrenner (34, 36) einander gegenOberliegend an- 
geordnet sind. 

8. Direkt beheizter Backofen nach einem der vor- 
angehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Gasabfuhreinrichtung (28) zwei Gasabfuhr- 
offnungen (24, 26) fur Gase aus dem Inneren im 
oberen Bereich des Backofens (10) aufweist 

9. Direkt beheizter Backofen nach Anspruch 8, da- 
durch gekennzeichnet daB eine Gasabfuhroffnung 
(26) im Bereich der Ein- und Ausbringoffnung (14) 
und die weitere Gasabfuhroffnung (24) im Bereich 
der der Ein- und Ausbringoffnung (14) gegenuber- 
liegenden Wandung (38) angeordnet ist 

10. Direkt beheizter Backofen nach einem der vor- 
angehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, 
daB Steuermittel (42) zum Steuern der Ausstrom- 
menge der Brennergase vorgesehen sind. 

11. Direkt beheizter Backofen, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB Steuermittel (30, 32) zum Steuern der 
Ausstrommenge der Abgase vorgesehen sind 

12. Direkt beheizter Backofen, dadurch gekenn- 
zeichnet daB die Backmuffel (12) gewolbt ausgebil- 
det ist 
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